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ABSTRAK 
flakes merupakan salah satu bentuk dari produk pangan  yang 
menggunakan bahan pangan serealia seperti beras, gandum atau jagung dan 
umbi-umbian seperti kentang, ubi kayu, ubi jalar. Flakes digolongkan kedalam 
jenis makanan sereal siap santap yang telah dioalah dan direkayasa menurut jenis 
dan bentuknya. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi 
campuran terbaik dan mengetahui kandungan gizi yang didapat dari pembuatan 
flakes kacang kedelai, maizena dan jamur tiram. 
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah rancangan acak 
kelompok one-way dengan faktornya yaitu penentuan formulasi terbaik dari flakes 
kacang kedelai, maizena dan jamur tiram. Respon yang digunakan pada penelitian 
ini analisis kadar pati, kadar lemak, kadar air dan uji organoleptik. Sedangkan 
pada sampel terpilih analisis yang digunakan yaitu penentuan kadar protein. 
Formulasi campuran bahan yang berbeda dapat memberikan pengaruh 
yang nyata terhadap karakteristik flakes yang dihasilkan. Formulasi campuran 
bahan berpengaruh nyata pada kadar pati, kadar lemak, aroma, warna, rasa dan 
tekstur sedangkan formulasi campuran bahan yang berbeda tidak dapat 
memberikan pengaruh yang nyata terhadap karakteristik flakes pada kadar air. 
Berdasarkan produk terpilih menggunakan metode uji scor didapat 3 
(Tiga) sampel terpilih yaitu a2 (75:15:10), a4 (65:25:15) dan a5(60:20:20). Hasil 
analisis kimia yang didapat pada kandungan gizi flakes kacang kedelai, maizena 
dan jamur tiram yaitu dalam segi kadar patinya 57.97% - 60.83%, kadar lemaknya 
19.63% - 20.73%, kadar airnya 3.47% – 4.17% dan kadar proteinnya yaitu 
9,693% - 10,602%. 
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 Flakes is one form of a food product that uses food cereals such as rice, 
wheat or corn and tubers such as potatoes, cassava, sweet potato. Flakes are classified 
into types of food ready to eat cereals that have dioalah and engineered according to 
the type and shape. The purpose of this study was to determine the best mix 
composition and find out the nutritional content derived from the manufacture of soya 
bean flakes, cornstarch and oyster mushrooms. 
 The method used in this study is a randomized block design one-way with a 
factor that is determining the best formulation of the flakes soybeans, corn and oyster 
mushrooms. Responses were used in this study analysis of starch content, fat content, 
moisture content and organoleptic test. While on the selected sample analysis used 
the determination of protein content. 
 Formulations mix different materials can give real effect to the 
characteristics of the resulting flakes. Formulation mixture significant effect on the 
starch content, fat content, aroma, color, flavor and texture while the mixture 
formulation of different materials can not provide a real influence on the 
characteristics of the flakes in water content. 
 Based on selected products using the test method scor obtained 3 (Three) 
the selected sample is a2 (75:15:10), a4 (65:25:15) and a5 (60:20:20). The results of 
chemical analysis were obtained in nutrient content flakes soybeans, corn and oyster 
mushrooms that is in terms of the levels of starch was 57.97% - 60.83%, fat content 
19.63% - 20.73%, the moisture content 3:47% - 4:17% and the protein content is 
9.693% - 10.602 %. 
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